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ESTRATEGIAS DE RECUPERACIÓN
RESIDUOS DE RESTAURANTES: 
UNA FUENTE DE RECURSOS
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Secretaria a cargo del Instituto de 
Ingeniería Sanitaria de la FIUBA
La generación de residuos de alimentos tiene importantes consecuencias 
económicas y ambientales. Sean individuos, familias o negocios del sector 
gastronómico, una parte considerable del presupuesto se destina a la compra 
de alimentos. Por otra parte, presentan todos los problemas  asociados a los 
residuos en general, a los que se suma su carácter fácilmente putrescible, 
y su atracción para insectos y roedores.
De acuerdo al estudio de calidad de los residuos sólidos urbanos (2008) del 
Instituto de Ingeniería Sanitaria de la Facultad de Ingeniería de la UBA, 
el 43,23% de todos los residuos que se generan en la Ciudad de Buenos 
Aires son alimenticios (gráfico I). 
Además, el gráfico II muestra que se generan más residuos de esta categoría 
en el área central de la ciudad. La investigación aclara que el área central 
concentra actividades de tipo comercial, administrativas, financieras y culturales, 
con la presencia simultánea del puerto, una intensidad de actividades que 
determina importantes flujos diarios de movilidad entre residencia y empleo, 
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Cualquiera sea la alternativa elegida, se requiere establecer 
una operatoria específica para los distintos elementos a 
separar o recuperar, esto es: disponibilidad de espacios 
y contenedores para almacenamiento, definición de días 
y horarios de envío de materiales, capacitación de todos 
los miembros de la organización, consideraciones de 
higiene y empaque. 
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tanto de desplazamiento interno de la ciudad como desde 
el área metropolitana. A estos flujos debería agregarse 
una importante población turística que se concentra 
diariamente en el centro de la ciudad.
Puede inferirse, entonces, que las grandes cantidades 
de residuos de alimentos generadas en el área central 
de la ciudad provienen, mayoritariamente, de sectores 
de ventas de comestibles y/o de provisión de servicios 
gastronómicos. 
Por otra parte, el Observatorio Nacional para la Gestión 
de Residuos Sólidos Urbanos indica que la cantidad 
de residuos en kilogramos que produce a diario cada 
habitante del país se encuentra entre 0,91 y 0,95, con 
un máximo de 1,52 para la Ciudad de Buenos Aires y 
un mínimo de 0,44 para la provincia de Misiones.
Los datos demuestran la magnitud local del problema 
asociado a este tipo de residuos. Internacionalmente, se 
estima que por año se pierde o se desperdicia alrededor 
de un tercio de la producción mundial de alimentos. 
La pérdida y el desperdicio se producen en todas las 
etapas de la cadena alimentaria. En países de bajos 
ingresos, la mayoría de la pérdida se produce durante 
la producción, mientras que en los países desarrollados 
más de 100 kg por persona y por año se pierden en la 
fase de consumo.
Considerando que casi la mitad de la comida de Estados 
Unidos se convierte en basura, con pérdidas económicas 
de entre 30 y 40.000 millones de dólares para el sector 
gastronómico, la Agencia de Protección Ambiental 
(EPA) de ese país recomienda que se adopten medidas 
para reducir ese desperdicio y propone las siguientes 
alternativas:
Recuperar alimentos para 
donar a personas necesitadas
Cada día, los proveedores de servicios gastronómicos, 
tales como supermercados, hospitales, universidades, 
restaurantes, compañías y comercios de preparación 
y venta de comidas, se encuentran ante el incómodo 
dilema de tener que desechar comida buena y segura que 
no se ha podido vender o servir por distintas razones. 
Los productos no vendidos o los excesos de comidas 
pueden ser donados a organizaciones dedicadas a asistir 
a personas con hambre. 
El programa de donación de comida tiene tantos beneficios 
sociales como ambientales y económicos. Primero, y más 
importante, permite asistir a ciudadanos que necesitan 
comida. Segundo, el desvío de comida reduce el flujo 
de desechos que normalmente acabaría en un relleno 
sanitario o en basurales clandestinos, con efectos dañinos 
para la salud humana y para el ambiente. 
Tercero, en aquellos países en los cuales los costos de 
recolección y disposición se calculan en función de las 
cantidades generadas, estos programas de desvíos producen 
ahorros de dinero, ya que al generarse menos residuos 
se gasta menos. Otros ahorros de dinero se producen 
cuando hay beneficios impositivos que premian las obras 
de caridad.  
Pese a todo, puede haber resistencia a implementar 
programas de donaciones. Por ejemplo, en los EE.UU. 
rige desde 1996 una ley federal (Emerson Good Samaritan 
Food Donation Act), conocida como la ley del Buen 
Samaritano, que protege a todas las donaciones que 
se hacen de buena fe, siendo excepciones sólo la culpa 
grave o mala conducta intencional. Además, establece 
procedimientos y definiciones básicas y uniformes en 
todo el país para la donación y distribución de alimentos, 
y para asegurar que los alimentos donados cumplan con 
estándares de calidad y normas de etiquetado.
Proveer alimentos para ganado 
y animales de zoológicos
La recuperación de excesos de alimentos para alimentar 
animales no es algo nuevo. En muchos lugares, los criadores 
de cerdos tradicionalmente han sostenido su ganado a 
base de los descartes de alimentos.
El exceso de comida también puede ser destinado a 
zoológicos para alimentar animales, de acuerdo a las 
especificaciones de los expertos en alimentación de las 
distintas especies.
También hay empresas que convierten desechos de 
alimentos en alimentación animal comercial y de alimentos 
para mascotas. Esto también es una opción viable que 
proporciona beneficios económicos y ambientales.  
En todos los casos es fundamental recabar información 
sobre las leyes y regulaciones que protegen a los animales 
contra enfermedades transmitidas por residuos de 
comidas.
Recuperar para reciclar con propósitos industriales
Las grasas y aceites desechados en las cocinas pueden 
ser utilizados como materia prima en industrias que los 
convierten en cosméticos, jabones y otros productos.
Los aceites residuales de cocina cobran cada vez más 
importancia debido a que son recuperados para fabricar 
biodiesel. El biodiesel es un combustible alternativo 
producido a partir de recursos renovables como los 
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aceites vírgenes (soja, colza, palma) o bien de aceite de 
cocina usado. Presenta diversos beneficios con respecto al 
gasoil convencional: el aprovechamiento de una fuente de 
energía renovable, la reducción de las emisiones globales 
de gases de efecto invernadero y de otros contaminantes, la 
contribución a la seguridad del suministro energético sobre 
la base de la diversificación de fuentes de energía.
El biodiesel es fácil de usar, es biodegradable y no es tóxico. 
Cuando se produce a partir de los recursos post-consumo, 
como aceites y grasas usados, además de recuperar energía, 
se evita que estos sean depositados en rellenos sanitarios 
o volcados a desagües y cañerías.
Otra forma de recuperar la energía contenida en los 
residuos de comidas es la obtención de biogas, un gas 
que contiene entre un 60 a 70% de metano, y que se 
produce por digestión biológica de los residuos mediante 
bacterias que actúan en ausencia de oxígeno. Al igual 
que los combustibles derivados del petróleo, este gas 
puede ser usado para calefaccionar y generar electricidad, 
logrando la misma calidad que el gas natural.
Compostar para obtener enmiendas de suelos
El compostaje ofrece beneficios en la reducción de 
residuos que, de otra forma, terminarían en un relleno 
sanitario, a la vez que permite la obtención de un material 
beneficioso para la enmienda de suelos poco fértiles, muy 
compactados o muy arenosos.
El compostaje implica la descomposición biológica de la 
materia orgánica llevada a cabo por bacterias que actúan 
en presencia de oxígeno, para producir un producto 
parecido al humus.
Los residuos de comida son buenos aportantes del 
nitrógeno que necesita un compost para tener aptitud 
de fertilizante y puede llevarse a cabo desde la escala 
doméstica a la industrial.
Conclusiones
Cualquiera sea la alternativa elegida, se requiere establecer 
una operatoria específica para los distintos elementos a 
separar/recuperar, esto es: disponibilidad de espacios y 
contenedores para almacenamiento, definición de días 
y horarios de envío de materiales, capacitación de todos 
los miembros de la organización, consideraciones de 
higiene y empaque, entre otras. 
Por todo esto, resulta urgente considerar a los residuos 
no como meras “basuras” sino como fuente de materiales 
y de energía.
